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Erras CARROCERA FERNANDEZ

Una mirada sobre la sidra

El objetivo de esta muestra es dar a conocer, a través de los distintos instrumentos y
situaciones, el mudo de la sidra que, como se subtitulaban dos cursos de verano’ que codirigi
junto a Belén Sudrez Valles, es una «actividad con raices y proyeccién de futuro.>

La sidra y por lo tanto esta muestra se organiza a partir de un ciclo muy corto que
comienza en la primavera de un afio y se renueva en la primavera del siguiente.’ Este hilo con-
ductor es el que nos permite caminar, en este caso de puntillas, de manera lineal y sin entresi-
jos por el mundo y los trabajos de la sidra.

La sidra es uno de los referentes mds importantes de Asturias, de lo asturiano y de la
asturianfa. La sidra y sobre todo el protocolo de escanciado y la formula de beberla configuran
una parte inherente al paisaje de Asturias; por tanto, podemos definir ese néctar dorado como
sfmbolo de identidad, motor econémico, complemento turistico y, fundamentalmente, como
bebida refrescante,

Cada vez mds, Asturias est4 salpimentada de pomares, de lagares compectitivos, de fies-
tas alrededor de la sidra y de concursos de escanciado que configuran una imagen hacia el exte-
rior heterogénea, diferenciada y preservadora de las costumbres.

No obstante este paisaje es relativamente reciente; la moda de alternar en las cafeterfas
y de mover, con un giro de mufieca, los cubitos de hielo en los taburetes de los pubs, propia de
los 6o y principios de los 70, estuvo a punto de acabar con afios de tradicién o, mds bien, de
recluir la sidra al 4mbito de lo doméstico. Entonces, parafraseando a David M. Rivas, llegé la
eclosidn:

Autonomia para Asturias, nuestra lengua a las escuelas, toponimia como tiene que set, bandera
azul celeste y sidra para las nuevas generaciones. Me gusta hablar de esto porque yo estaba allf.

El mundo de la sidra: wna actividad con raices y pro-
yeccidn de futnro. Actas de los Cursos de Verano de la Uni-
vetsidad de Oviedo 1997-98. Nava, 200r.

*Lasidra en las dltimas décadas se convirtié, gracias
al apoyo de la Administracién y a la decisién de los laga-
reros, en una industria con proyeccién de futuro. No obs-
tante, los cambios sobre los que gravita ese crecimiento

tienen, en su mayor parte, una base empirica que de al-
guna manera hay que complementar y traducir a crite-
rios cientificos.

Se trata del periodo que va desde la polinizacién al
consumo, As, estamos hablando de un segmento tem-
poral minimoy de una bebida joven o de una cosecha que
renueva su ciclo de vida con las estaciones, con la Luna,




Mi promocién —yo hablo en académico como otros, los de la quinta, hablan en castrense—
enlazé con los viejos y con los aldeanos. Enlazé con Asturias.»#

A pesar del grado de aceptacién que pueda tener la cita, resulta ilustrativa del cambio
operado en la sociedad asturiana, que intentd recuperar identidades perdidas volcdndose en la
basqueda de la autenticidad por medio, entre otras cosas, del consumo de sidra. Asf, nuestra
bebida se convirtié en un elemento cargado de simbolos y, con el tiempo, florecerdn cosmogo-
nfas basadas en la sidra y serd reverenciada como una manifestacion de la divinidad.s No me
cabe la menor duda.

LOS POMARES Y LAS POMARADAS

En la actualidad se estd intentando profesionalizar el sector cosechero. Para ello y
teniendo como referencia a distintos pafses productores de manzana® de sidra, como Inglate-
rra o Francia, se viene observando un cambio técnico en lo referente a la plantacién de man-
zanos que tiende a la intensificacién, a la entrada répida en produccién y, por consiguiente, a
la rentabilidad econémica y a la posibilidad de un manejo rdpido y tecnificado de las planta-
ciones.

En Asturias, la Consejerfa de Agricultura, por medio del Centro de Investigacién Apli-
cada y Tecnoldgica Agroalimentaria (CIATA), en la actualidad sEriDA, estd empefiada, desde hace
mis de una década, en la modernizacién del cultivo y de las plantaciones de manzanos propo-
niendo el disefio de «plantaciones semiintensivas de manzanos en eje vertical» y utilizando,
partir de investigaciones del Centro, variedades preseleccionadas que tienen en cuenta factores
de calidad y rentabilidad.

Asf, la asuncién de los criterios de plantacién y cultivo, anteriormente sefialados, puede
suponer un cambio cualitativo y cuantitativo tanto para cosecheros como para lagareros e incluso
para el paisaje tradicional asturiano.

No obstante, predomina la plantacién tradicional que se caracteriza por la vecerfa que
soporta, por la entrada tardfa en produccién y por la longevidad del pomar.” Ademds, la plan-
tacion tradicional permite la utilizacién de la finca para otros menesteres agricolas.

+ Rivas Infante, D.: «La sidra, una historia ligada a
Asturiasy, en El mundo de la sidra: una actividad con rai-

¢L.a manzana es un fruto que tiene vitaminas B, B2,
C, PPy H, 4cido pantoténico, minerales —calcio, fésfo-

ces y proyeccion de futuro. Actas de los Cursos de Verano
de la Universidad de Oviedo 1997-98. Nava, 2001.

s Entendemos que la verdadera riqueza de la sidra es-
td en la perpetuacién de su cultura y del mito. El dia eneel
que perdamos esa referencia lo habremos perdido todo.

to, hierro, cobre, magnesio y manganeso—, agua y azi-
cares,

7 Lavariedad de manzanas presentes en el campo as-
turiano queda patente en el poema «Riqueza de Asturias»
—dltimo cuarto del xvi— del naveto Bruno Fernéndez
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En definitiva, las plantaciones modernas est4n encaminadas a la profesionalizacién del
sector, mientras que las tradicionales mantienen y recuerdan la economia de subsistencia pro-

pia del campo asturiano.

LA SELECCION DE MANZANA

La seleccién de manzana para la obtencién de sidra pasa por el criterio del lagarero, cir-
cunstancia que estd {ntimamente relacionada con los conocimientos heredados y la experiencia

Cepeda, recuperado para nosotros por Xuan Xosé Sdn-
chez Vicente, que reza ast: «... Tenemos de la manzana, //
ranetes, blanques y pardes, // la tardfa y la temprana, //
camoeses, de rabu llongu, // les de San Pedro y de barra;
/1 de balsain, vizcaines, // peros d'inviernu y de alba; //
de fiuera, panera, Inflestu, // balbons, prieta, mesada; //

de coloradina, d’osu, // carniadu, carne de vaca; // cara-
biones, de caleyu, // repinaldes y d’escanda; // picones y
castellanes, // ramones y fiuera blanca; // e pardona, de
Bilbao, // de San Xuan y de monsaca; // de Ana Menen-
di, d’Aldonza, // y otres de triba tan basta, // que por ser
inomerables // ye imposible numeralas...».

SUA




»

Siora -

ARCvo M itaio gl
ot ”

Pustal de El Gaitero en la gue se puede observar en todo su esplendor la recogida tradicional de manzana.

adquirida.’ Este empirismo, patrimonio de cada lagarero, caracterizé, hasta ahora, el producto

final.®

¥ Lo habitual es la mezcla de variedades dulces, amar-
gas y dcidas. Otra férmula es la combinacién de manza-
nas procedentes de distintas orograffas dentro de Asturias
que, debidoaladistintainsolacidn y pluviosidad, asumen
los matices antes resefiados. También el color es una fuen-
te de seleccién natural: si es amarilla se cree que tiene ri-
queza en azticares, con un perfume fuerte y penetrante;
si es roja se supone que tiene sacarina media, perfume fi-
no y suave; y si es gris rojiza se piensa que tiene sacarina
elevada y poco perfume. Con independencia de lo afir-
mado serd el trasiego el que homogeneizard el producto

’ Hoy dia existe una Denominacién de Origen Pro-
tegida (bov) que trabaja para trasladar la base empirica
a criterios cientificos y determina la utilizacién de cier-

tas variedades, 22 en concreto, que garantizan un um-
bral de calidad. La seleccién es fruto del trabajo de eva-
luacién agrondémica, tecnoldgicay de caracterizacion rea-
lizada por el Programa de Investigacién del Manzano des-
de el afio 1986 hasta la actualidad. Las 22 variedades se
dividen en 3 grupos: a) Variedades seleccionadas por el
SERIDA por su especial interés agronémico y tecnoldgi-
co: Coloradona, Collaos, De la Riega, Durona de Tre-
sali, Raxao, Regona, San Roqueiia, Solarina, Verdialo-
na y Xuanina. b) Otras variedades seleccionadas por el
seripa: Blanquina, Clara, Ernestina, Limén Montés,
Meana y Perico. ¢) Otras variedades de elevado interés
tecnolégico de la por: Panquerina, Perezosa, Carrid,
Fuentes, Prieta y Teérica.
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Tradicionalmente, una vez que la manzana estd en el punto éptimo de maduracién,'
el cosechero se pone en contacto con el lagarero y éste, participando del empirismo anterior-
mente referido, determinard el ritmo de entrada de la manzana en el lagar en funcién de la com-

binacién deseada.

Por regla general, el lagarero va recogiendo por las pomaradas la manzana comprome-
tida, supervisando la calidad de la mercancfa. Se trata de un procedimiento arraigado, en el que

en la propia pomarada se pesa la manzana, se paga en funcién del precio convenido y se con-
cluye la transaccién tomando unos «culetes» en el chigre mas préximo.

EL MAYADO

Una vez que la manzana llega al manzanero del lagar," comienza la operacién de mayado.
La manzana se lava y se escoge, como actuacién previa al triturado y llenado de las prensas.”

© Esto ocurre entre los meses de octubre y noviem-
bre.

" En Asturias se viene utilizando el término lagar o lla-
gar» tanto para definir al conjunto de las instalaciones co-
mo para referirse a la prensa en particular. José M. Legaz-
pi en su libro £/ llagar y la sidra apunta que esta asociacién
terminoldgica (prensa-llagar, llagar-prensa) puede tener su
origen «en el hecho de que dentro del llagar, la prensa es el
objeto mds notorio, espectacular y en gran medida predis-
puesto a mimos y consideraciones». Con independencia de
esta suposicion perfectamente argumentada, creemos que
la citada asociacién de términos tiene su origen en la ar-
quitectura y organizacién de los espacios de los antiguos
lagares. Si recurrimos a la voz lagar vemos que el término
hace referencia al sector de la bodega o almazara en donde
se halla la prensa que sirve para extraer el jugo contenido
en algunos frutos: uvas, manzanas o accitunas, para elabo-
rar posteriormente una bebida o un alimento (vino, sidra,
aceite). En Asturias no se generalizé hasta hace bien poco
y por necesidades de adaptacién a una normativa espec(fi-
ca, con excepeidn de las grandes empresas sidreras, la se-
paracién de las distintas partes del proceso de elaboracién
en ambientes distintos. Un recorrido por un «lagar» tra-
dicional nos muestra que manzanero, molino, prensa, to-
neles y fosa para el llenado conviven en un mismo espacio,
de ral manera que la separacién de ambientes a que hacen
referencia las voces lagar o bodega no tuvo su correspon-
dencia en la organizacién del espacio de los «llagares» tra-
dicionalesasturianos y por eso se utilizé con una doble acep-

cién la palabra «llagar. La concepcién y laarquitectura del
lagar-bodega empezd a modificarse y a variar en los dlei-
mos afios. Este hecho, a nuestro entender, obedece a varias
circunstancias que se pueden organizar sin utilizar un or-
den cronoldgico de la siguiente manera: una decisién em-
presarial que determina un aumento de la produccion; una
politica de subvenciones que permite la renovacién de las
instalaciones y de! insttumental; un cambio de mentalidad
en la concepcidn y gestidn de los negocios auspiciado en
muchos casos por la presencia de una generacién de jgve-
nes, en la mayoria de los casos con una preparacién espe-
cifica; la necesidad de adaptarse a una normativa especifi-
ca y un aumento del consumo y de la demanda debido a
la posibilidad de consumir sidra durante todo ¢l afio y en
unas condiciones aceptables. Las circunstancias anterior-
mente citadas propiciaron un cambio, primero en la con-
cepcién de los negocios y después en la arquitectura de los
mismos.

* Bl término «mayar se utiliza en la actualidad para
definir el conjunto de trabajos que sc realizan para la ob-
tencién de la sidra. El lavado, triturado y prensado confi-
guran la accidn de «mayar» o pisar. Con independencia de
lo afirmado, «mayar proviene de la utilizacién de los ma-
yos o palos con una protuberancia inferior que se utilizaban
para triturar o machacar la manzana antes del prensado.

" Estas operaciones se vienen realizando a lo largo
de los siglos: el «mayu» fue sustituido por el molino; el
molino, a su vez, fue evolucionando pasando del rabil al
motor eléctrico.




Sobre estas lineas se aprecia una evolucién de las prensas. El modelo mecinico del fondo da paso a la prensa hidrdulica.
La fotografla incorpora otros elementos fundamentales en el proceso de mayado: el canal de agua que conduce las manzanas
desde el manzanero al escogedor, el tubo de la bomba de sélidos que leva la manzana triturada desde el molino  la prensa y
la bomba de trasegar, que en este caso se estd utilizando para trasladar la sidra dulce a los toneles.

Cargada la prensa, tras un proceso de maceracién que cada lagarero alarga o acorta
seglin su criterio, se empieza a apretar . La sidra del «duernu» que mana de la prensa es reco-

Las prensas son ingenios que sirven para apretar la
manzana tricurada con el objeto de extraer el mosto. La
historia de estos ingenios, que nos atrevemos a conside-
rar Patrimonio de la Humanidad, resulta sorprendente,
Se trata de artilugios que no son especificos de la sidra, ni
del vino, ni del aceite, ni de los perfumes..., ya que se uti-
lizaron de manera indistinta ¢ indiscriminada para apre-
tar y obtener un jugo, un zumo o una esencia.

Los modelos, segtin el mecdnico gricgo Herén, fue-
ron evolucionando desde la prehistoria hasta el siglo1d.C.
Conocemos prensas de drbol con contrapesos en la Edad
del Bronce del Préximo Oriente o ilustrando jarrones grie-
gos del siglo vi a.C.; con el tiempo se disefiaron tornos
que se clavaban en el suelo y, tensando una cuerda atada
ala viga, servian para apretar; en el siglo 12.C. se mejord
el funcionamiento del drbol o viga mediante la utilizacién

(16]

de un tornillo, hoy conocido como huso, husillo o «fu-
su», que puso en relacién y movia a la viga o palancayel
contrapeso —se trata del esquema de nuestras prensas de
contrapeso—; por fin se disefid el tornillo directo, nues-
tras prensas de apretdn, que Plinio considera novedosas
cuando relata en el tercer cuarto del siglo 1d.C. que el in-
genio se habfa desarrollado en Grecia veinticinco afios atrds.
Estos conocimientos se compilaron en Alejandria y lle-
gan a nosotros por distintas vias, siendo cierto que los mo-
delos se mantienen en algunos casos europeos hasta la Re-
volucién Francesa y en el caso asturiano hasta la Revolu-
cién Industrial.

v Se llama sidra del «duernu» o sidra dulce porque
se bebe sin embotellar directamente del depésito coloca-
do debajo de la prensa. Este recipiente recibe el nombre
de «duernun.




L CARMOCERA

Después de apretar y cortar la prensa en varias ocasiones, el resulsado es una tarta de «magalla.
Las 12 toneludus de manzana, después de ser convenientemente pisadas, se convierten en un amasifo de pieles, pulpas y
semillas que recibe el nombre de «magallas, utilizandose fundamentalmente como complemento alimenticio del ganado.

gida en recipientes al uso y se bombea directamente a los toneles y cubas, donde se inicia la fer-

mentacién.

LA FERMENTACION

A partir del segundo dia de llenado la fermentacién se hace evidente, se trata de una
primera fermentacién que se caracteriza por su espectacularidad. A través del orificio superior
que tienen los toneles, conocido con ¢l nombre de zapa, van aflorando los restos de la batalla

6 La escena que nos podemos encontrar al entrar
en un lagar en este primer momento se caracteriza por
los siguientes detalles: un olor fuerte y penetrante, una
falta evidente de oxigeno que determina una sensacién
de ahogo. Por otra parte, escuchamos gorgoritos pausa-
dos y graves que con el paso de los dfas se tornardn en
agudos y constantes. Esta sinfonia de ruidos, una vez que
la campafia est4 avanzada, se ird entremezclando hasta

un silencio total que anuncia la llegada del invierno. A
partir de este momento, la sidra entra en una especie de
letargo que los trasiegos de febrero alterardn. La dnica
evidencia tangible, que nos sittia en este momento del
proceso, se localiza en la parte superior de los toncles;
un mofio de espuma densa, a menudo de grandes pro-
porciones y tendente al ocre, corona los recipientes uti-
lizados.
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Subre vstas Hneas, laboves de luvdo de botellas wtilizando sna bevador manmal en ol higaar de Ovin, En torno a lu sida fitgvaron
mmehas asociaciones y testulis. Esta fotografla nos habl dv wna que tenia par sivnbolo o live. Obsérucse gue unos llevan w lhtve nor-
el y ptros portaan la Mive, en pegreeiins dismensiones, propi dil juego tradicional dil mismo nonbie, Como detalle significativo, tam-
bién se puede apreciar como se utilizaba una corchudon de vinavetes,

bacteriana que se est4 librando en el interior. Esta batalla provoca una merma importante de
liquido que hay que reponer, en un principio a diario, para que la fermentacién contintie.” Poco
a poco, a medida que la accién se hace menos intensa, los rellenos se van espaciando hasta un
recebado semanal. La latencia, casi hibernacién, de la sidra durante los meses invernales deter-
mina un reposo en los quehaceres del lagar, circunstancia que se aprovecha para el manteni-
miento y reglaje de instalaciones y maquinaria.

Las visperas del menguante de febrero marcardn de nuevo el inicio de la actividad en el
lagar. El lagarero, rodeado de paladares de confianza y consciente de la importancia del trasiego,
probard tonel por tonel para sefialar las caracteristicas de cada uno. El objetivo es muy celes-
tinesco, se indagan maridajes, equilibrio de sabores para la bodega mediante la mezcla de dis-
tintos toneles; en definitiva, se busca el «paluy.

EL TRASIEGO

Durante el menguante de febrero® comienza un nuevo periodo de actividad en el lagar;>
el matrimonio convenido en las pruchas se hace efectivo. En ¢l proceso de trasiego que se ini-
cia se mezclan las sidras, se eliminan las borras y a esperar: jla suerte estd echada!

'/ Esta operacién se conoce con el nombre de rece- Se busca el menguante porque en ¢l la presién at-

bado de toneles. mosférica propicia una decantacién ¥, pot tanto, resulta
Estas pruebas resultan complicadas y desagrada-  un momento éptimo de limpicza del producto,

bles, ya que se estd probando un producto sin hacer y hay ** Laimagen del lagar durante el trasiego se caracte-

que imagindrselo hecho. Por tanto, este proceso que du-  riza por ser un caos con cicrto orden, Toneles con anota-

ra varios dfas resulta determinante en la calidad final del  ciones en tiza, mangueras, aligadores, bombas y botas
producto. deagua dan cuerpoa lnescenogralia de este momento tan
trascendental para el futuro de la sidra,

18]
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Camién de Sidva Sinchez empleado en las lubores de transporte de manzana y reparto de sidra

El trasiego propicia una segunda fermentacién, menos dramdtica que la anterior, en la
que la sidra adquirird los sabores y matices definitivos.

A finales de marzo, el lagarero convoca de nuevo a los paladares de confianza y comienza
la bisqueda del tonel* que tenga las condiciones dptimas para el embotellado.”

» Antiguamente y en la actualidad con menos con-
sistenciay extempordneamente, erael momento de las es-
pichas, de la fiesta agricola por la obtencién de una bue-
na cosecha, en el que los lagares «rompfan» un tonel y se
iniciaba la época de consumo anual. La imagen grdfica
del acontecimiento est4 marcada por el consumo de si-
dra, acompaiiado de huevos cocidos, sal y pimentén, tor-
tilla, tacos de merluza y «pixiny, jamén, lacén, queso ca-
brales y algin carro de centollo. Estos caparazones de bra-
quiuro, a medida quesu carro es degustado, se convierten
en recipientes en los que se toma la sidra, que adquiere
un sabor especial. También, a medida que avanza la espi-
cha, se suele mezclar un chorro de sidra con cabrales, ge-

nerando una pasta que untada con pan tiene un sabor sin
igual. Los simbolos o la escenograffa que indica que vaa
tener lugar o se estd realizando una espicha se circunscri-
ben a los cohetes o «voladores» y a la presencia de un ra-
mo de laurel en la puerta del lagar o establecimiento. Los
«oladores» anuncian la fiesta y la sitdan topografica-
mente; mientras que el laurel, simbolo de los vencedores,
indica un triunfo, plasma de una forma tangible que la
cosecha estd lista para el consumo.

2 Esea operacién es primordial ya que determina la
venta del producto. El comité de paladares, entre otras co-
sas, tiene que contemplar los cambios que la sidra pueda
sufrir una vez embotellada.




EL EMBOTELLADO

Una vez que la sidra estd embotellada,* debido al trauma que supone el cambio de habi-
téculo, necesita un periodo de reposo de aproximadamente quince dias antes de proceder a su

distribucidn®* y venta.”

LA FORMULA DE CONSUMO

La sidra** se puede beber y de hecho se bebe de multiples maneras.”” No obstante, el

consumo previo escanciado es el mds normal desde que se empez4 a utilizar el vaso de vidrio.*

Esta manera de servir la bebida, que para algunos recuerda o emula el arco o chorro que la sidra
describe cuando se «espicha»*” desde un tonel, sirve para conocer con més contundencia que si
no se escancia las propiedades de la bebida e influye en el aroma y en el sabor.

' Es costumbre que el embotellado se realice durante
un menguante o aprovechando periodos de altas presio-
nes, momento en el que las borras se sedimentan, con el
objeto de evitar particulas en suspensién.

*t Las cajas, tipicas por su color y formato, asumen
un papel relevante en el almacenamiento, transporte y dis-
tribucién. En la actualidad son de color verde, que pier-
de intensidad con el lavado contnuado, y forman parte
de la escenografia de chigres y sidrerfas, También, en oca-
siones, son fuente de informacién real o interesada ya que,
dependiendo dénde se apilen en las sidrerfas, indican el
volumen de venta, el «palur... En fin, mérketing directo
y casero.

* La puesta en funcionamiento de la Fibrica de Vi-
drios de Gijén, en 1844, implicé la salida al mercado de
un tipo especifico de botella de sidra, que en lineas gene-
rales atin se mantiene, definido a partir de moldes de ma-
dera,

* Lasidra, hasta que apareci6 un vaso especifico pa-
ra consumirla, se bebfa cn jarras de madera —«xarres o
zapiques»— y en recipientes de barro. Estos receptdcu-
los, muy cotizados por los coleccionistas, se manufactu-
raban en alfares como el de Faro en Oviedo o Somis en
Gijén

* No resulta inusual contemplar a bebedores de si-
dra servitse pequefios tragos sin escanciar, sobre todo en
restaurantes donde no dejan consumarel protocolo de es-
canciado, También existen bebedores que la liban «a mo-
rro» o que la catan mediante una cafia que introducen en

el bocal e incluso existen los que la mezclan con bebidas
con alto contenido en carbénico.

*' El escanciado o el acto de beber previo escanciado
es la nota original y aparentemente tinica que desde As-
turias se aportd al protocolo de consumo y por ende a la
tradicion de la sidra.

» Lavoz espicha proviene del acto de espichar, en es-
te caso escanciar la sidra desde el tonel a través de un pe-
quefioagujero. El término también sirve paradefinirel con-
junto de la fiesta o merienda que se realiza, en particular
en torno al tonel abierto y, en general, alrededor de la si-
dra. Una vez definido el eérmino, conviene sefialar que to-
do proviene de la maniobra de retirar un pequefio taco de
madera o espita; hoy dfa se colocan pequefios grifos, que
cierran el agujero por donde se escancia desde el tonel.

AnnaPicinelli, investigadora del seripa, a partir de
distinros trabajos y catas especificas, aunando termino-
logfas y conceptos dispersos, sintetizd la manera de eva-
luar la sidra atendiendo a tres aspectos: el comporta-
miento en el vaso, el olor y el sabor. Resulta interesante
lalectura de su artfculo: «La cata, ;algo mds que sabores?,
en Elmundo de la sidra: una actividad con raices y proyec-
cidn de futnro. Actas de los Cursos de Verano de la Uni-
versidad de Oviedo 1997-98. Nava, 2001.

Lasidra que se escancia contiene gas carbénico, ex-
clusivamente enddgeno, en cantidades pequeiias si lo
comparamos con otras bebidas. El escanciado hace que
ese gas carbdnico se manifieste, aportando ademds la ex-
plosién de olores que la bebida en reposo oculta.

(20]
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Durante finales del x1x y la primera miitad del 3x fueron muchas las empresas champaneras que funcionaron en Asturias.
La publicidad y el mdrketing quie emplearon para la venta de sus productos son hoy objeto de estdio.
J g yjo0),
Sobre estas lineas, Lucia abriendo la canilla y espichando un tonel.
Y

Existe un canon de escanciado y servicio que se utiliza en los distintos concursos y que
referimos en el dibujo de la pégina siguiente. Con independencia de la ortodoxia, una mayorfa
estamos en los limites del canon, tanto en lo que se refiere a la estética como a la cantidad ideal
que un «culeter’* debe contener.

LA SIDRA CHAMPANIZADA Y LA SIDRA GASIFICADA

Coexistiendo con la sidra natural y con seguridad més conocidas fuera del dmbito astu-
riano, encontramos en el mercado desde mediados del siglo xix las sidras espumosas o cham-
panizadas y las gasificadas. Se cree que esta actividad empresarial comenzé en Gijon con la puesta
en funcionamiento de «la Asturiana» en 1857, fibrica tutelada por don Tomds Zarracina.

Para la obtencién de estos productos se utilizan sidras fermentadas, trasegadas y clarifi-
cadas, afiadiéndoseles, a las primeras, levadura y azicares para generar de manera natural las
burbujas de didxido de carbono.

En las gasificadas, a diferencia de fas anteriores, el diéxido de carbono tiene en gran
parte un cardcrer exdgeno ya que se le afiade, mediante aparatos dosificadores apropiados, en la
parte final del proceso.

«Culeter o cculin es la unidad de medida que se utiliza para cada servicio o consumicién unipersonal que tie-
ne que consumirse de una vez y sin pausa.
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El brazo que sostenga |a
botella, estirado por encima
de la cabeza

El vaso se sujeta con los dedos pulgar
e indice, el dedo corazén en el culo
delvaso, el anular y

medique recogidos sobre

la palma de {a mano

El corcho puede sujetarse con los
dedos anular y mefiique de

la mano que sujeta
el vaso

Los dedos que sujetan la botella no deben
rebasar ta mitad de ésta

Elvaso no se debe mover del centro
del cuerpo, o sea, la sidra debe
buscar el vaso

La botella, para echar el culete, se sujeta con
los dedos indice, corazén y anutar porta
parte de arriba, y pulgar por la

parte de abajo

procurar que la

El escanciador debe l
sidra espalme 1
|
l
|

= Al servir el vaso,
o \ | si se retira el dedo pulgar

El brazo que sostenga el vaso, del mismo, se facilita {‘fm
estirado y hacia el centro del cuerpo La postura debe ser recta, no rigida su recogida R



